РЕКОМЕНДАЦИИ ГРАЖДАНАМ: Профилактика пищевых отравлений

Роспотребнадзор обращает внимание граждан на необходимость профилактики заболеваний, связанных с употреблением некачественной пищи.
С продуктами питания могут передаваться возбудители сальмонеллезов, кампилобактериозов, иерсиниозов, дизентерии, норовирусной и ротавирусной инфекций, вирусного гепатита А и других болезней, кроме того, большой удельный вес составляют пищевые токсикоинфекции – когда в продуктах или блюдах накапливаются токсины различных микроорганизмов.
Причинами пищевых отравлений и инфекционных болезней, передающихся с пищей, являются нарушения технологии приготовления блюд, их неправильное хранение, нарушение сроков годности сырья и готовых блюд, нарушение правил личной гигиены поварами и кондитерами.
Наиболее опасными продуктами питания для возникновения кишечных инфекции являются многокомпонентные салаты (в первую очередь заправленные майонезом и сметаной), кондитерские изделия с кремом, шаурма, изделия из рубленного мяса (котлеты, рулеты, паштеты), студень и др. На поверхности плохо промытых фруктов и овощей могут оставаться возбудители инфекционных болезней, в частности вирусных инфекций.
Чтобы не заболеть, рекомендуется салаты, изделия из рубленного мяса, студень, заливное готовить в домашних условиях и в небольшом количестве, чтобы не хранить остатки блюд более суток. Если вы все-таки приобретаете готовую пищу в магазине, обратите внимание на время изготовления продукта и срок его реализации. Полуфабрикаты, изделия из мяса обязательно подвергайте повторной термической обработке. Пирожные, торты с кремом необходимо хранить в холодильнике и не забывать о том, что это скоропортящиеся продукты.
Во время приготовления пищи в домашних условиях, необходимо соблюдать ряд правил: тщательно мыть руки перед началом приготовления пищи и после контакта с сырой продукцией, использовать отдельные разделочные доски и ножи – для «сырого» и «готового», тщательно промывать (с обработкой кипятком) зелень, овощи и фрукты, не готовить заблаговременно (более суток) рубленное мясо, в холодильнике стараться не помещать на одну полку готовые блюда и сырое мясо и рыбу.
Если вы чувствуете себя не здоровым (особенно при наличии расстройства стула, тошноты, боли в животе) ни в коем случае не занимайтесь приготовлением пищи для семьи и гостей!
В случае заболевания немедленно обращайтесь за медицинской помощью.
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0 NPOMUNAKTUKE MULLEBbLIX OTPABJIEHUN

1 UIHOEKLMOHHDIX BONE3HEWN, NEPEAAHOLLMXCSA C MUALLEN

DepiepanbHas cnyx6a no Haasopy B cepe 3amTs Npas noTpeéuTenei u Gnaronony4us Yenoseka o6paLLaeT BHUMaHWe rpaxaaH Ha HEOGXOAMMOCTb NPOUNAKTUKN 3a60NeBaHNi,

CBA3aHHbIX C yNOTPEBAEHNEM HEKa4eCTBEHHOI NULLY.

C NpoayKTamu NUTaHKs MOryT nepe/jaBaTbCst BO3GYAUTENN
CanbMOHENNE30B, KAMNUN0GaKTEPUO30B, UEPCUHNO30B,
[AV3EHTEPUI, HOPOBUPYCHOIA 11 POTABUPYCHOM MHCDEKLWIA,
BUPYCHOTO renaruT A 1 Apyrix GonesHeit, kpome Toro
60/bLLIOA YAENbHbIIA BEC COCTABNAOT NULLEBLIE
TOKCUKOUHEEKLMM — KOFAA B NPOAYKTaX WA 61liofiax
HaKannMBaloTCA TOKCUHbI PA3N4HbIX MUKPOOPTaHI3MOB.

TpU4MHaMK NLLEBbIX OTPABAEHNIA N NH(EKLMOHHbIX
60neaHeit, NepefaloLLMXCS C NULLEN, ABNAIOTCH
HapyLLEHs TEXHONOT M NPUrOTOBNEHNS GMioA, UX
HEnpaBubHOE XPaHeHMe, HapYLIEHNE CPOKOB FOAHOCTY
CbIpbA 1 FOTOBBIX GMI0Z, HApYLLIEHUE NPaBUN INYHOI
TUrMeHbl NOBAPaMy U KOHAUTEPaM.

HavGonee onackbiMi npoayKTamMu nuTaHnA Ans
BO3HUKHOBEHUS KULLEYHbIX MHEDEKLMN ABNSIOTCS
MHOTOKOMMOHEHTHbIE Canarbl (B NepByto 04epesb

3anpasneHHble MaiiOHE30M 1 CMETaHOIR), KOHAUTEPCKHe
WM3[enus C KPEMOM, LaypMa, U3fIenKa U3 pyGneHHoro
msca (KOTNeTbl, pyneTbl, NawTeTsbl), CTyAeHb 1 Ap. Ha
T0BEPXHOCTY NOXO MPOMBITbIX (HPYKTOB M OBOLLIEH MOTyT
0CTaBaTbCs BO3OYAUTENN MHDEKUNOHHBIX GoneaHeil, B
4aCTHOCTU BUPYCHbIX MHEDEKLIMIA.

Yro6bI He 3a60neTb, PEKOMEHAYETCA CanaTbl, U3Aenns 3
PYGNEHHOrO MsCa, CTY/ieHb, 3aNMBHOE FOTOBMUTH B
JZIOMALLHVX YCTIOBUSX 1 B HEGOMbLLIOM KONM4ECTBE, HTOGb!
He XPaHUTb 0CTaTKK 6niofl Gonee cyTok. ECnm Bbl BCe-Takm
npuoGpeTaeTe roToBYIO NULLY B Marasuxe, o6patute
BHUMAHUE Ha BPEMS U3rOTOBNEHNA NPOJYKT 1 CPOK ero
peanuaaumu. MonydhabpukaTbl, u3nenns u3 maca
0693aTeNbHO NOfBEPraiTe NOBTOPHON TEPMUYECKON
06pa6oTke. MUPOXKHbIe, TOPTHI C KPEMOM HEOBXOAMMO
XPaHUTb B XONOAUNbHUKE U HE 3a6bIBaTb O TOM, 4TO 3T0
CKOPONOPTALLWECS NPOAYKTH.

Bo Bpems NPUrOTOBNEHNS MULLIA B IOMALLHKX YCTIOBHSX,
HE06X0AVIMO COGMIOAATL PAA NPABYN: TLLATENbHO MbiTb
PYKI NIepe] Ha4anoM NPUroTOBNIEHS NLLW 1 Nocne
KOHTAKTa C CbIPOt NPOZYKLVEN, UCMI0Nb30BaTb OTAENbHbIE
Pa3fieno4Hble A0CKA 1 HOXM — AN «CbIPOro» N
«[OTOBOr0», TLLATENbHO NPOMbIBATb (C 06PABOTKOM
KANATKOM) 3€M1eHb, OBOLLM 1 CPYKTbI, HE FOTOBMTH
3abnarospemeHHo (60nee CyTok) pybneHHoe MAco, B
XONOAWNLHUKE CTAPATLCS HE NOMELLATb Ha OAIHY NOMKY
TOTOBbIE 61101 1 CbIPOE MSCO U PbIGY.

Ecnu Bbl 4yBCTBYETE CEOA HE 30POBBLIM (0COGEHHO NPy
HanWYMM PacCTPONCTBA CTYNA, TOLUHOTbI, 6OV B XUBOTE)
HIA B KOBM CNy4ae HE 3aHUMAWTECh NPUrOTOBNIEHUEM
MUY ANA ceMbi 1 rocTen!

B cnyyae 3a60nesaHns Heme/neHHo 06paLLaiiTecs 3a
MEAVLMIHCKO NOMOLLbIO.

NPON3BOANTESNb

EAC MINRTENY

CPOK TOHOCTI

ToppoGHee Ha www.rospotrebnadzor.ru





